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Indonesia memiliki tingkat konsumsi kedelai yang tinggi sebagai sumber protein nabati, 
oleh karena itu perlu adanya jenis kacang-kacangan lain yang berpotensi menjadi 
alternatif bagi kedelai.Koro pedang putih (Canavalia ensiformis L.) adalah salah satu 
jenis legume yang berpotensi untuk menggantikan kedelai.Namun, produk turunan yang 
terbuat dari koro pedang putih ini masih terbatas.Pembuatan susu bubuk koro pedang 
putih ini menjadi salah satu alternatif untuk mengembangkan suatu produk baru yang 
memiliki bahan dasar koro pedang putih. Untuk membuat susu bubuk koro pedang putih 
ini, diperlukan adanya suatu filling agent (maltodekstrin) dan alat spray dryer. 
Konsentrasi dari filling agent dan suhu inlet spray dryer ini akan berpengaruh pada 
karakteristik dari susu bubuk koro pedang putih. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin dan suhu inlet spray dryer terhadap 
sifat fisikokimiawi dari susu bubuk koro pedang putih. Konsentrasi maltodekstrin yang 
digunakan pada penelitian ini adalah 5%; 7,5%; dan 10%, sedangkan suhu inlet spray 
dryer yang digunakan adalah 160ºC dan 200ºC. Penelitian ini diawali dengan pengujian 
pendahuluan, yaitu analisa sensoris yang dilakukan untuk menentukan perbandingan 
terbaik antara biji koro pedang putih dan air dalam pembuatan susu koro pedang putih 
ini. Perbandingan yang digunakan yaitu, 1:3; 1:4; 1:5; 1:6; dan 1:7. Berdasarkan hasil 
analisa sensoris, diperoleh hasil bahwa perbandingan biji koro pedang putih dan air 
terbaik adalah 1:3. Penelitian kemudian dilanjutkan dengan melakukan sejumlah 
analisa, yaitu berat rendemen, analisa kimiawi (kadar air, lemak, dan protein), dan 
analisa fisik (kemampuan pembasahan, viskositas, kelarutan, dan densitas partikel). 
Kombinasi perlakuan antara konsentrasi maltodekstrin dan suhu inlet spray dryer yang 
tepat ini penting untuk membuat susu bubuk koro pedang putih dengan karakteristik 
yang baik. Susu bubuk koro pedang putih dengan perlakuan maltodekstrin 7,5% dan 
suhu inlet 200ºC memiliki berat rendemen tertinggi (13,44%), kadar air terendah 
(3,82±0,35%), kadar protein tertinggi (9,60±1,42%), dan karakteristik yang similar 








Indonesia has a high consumption rate of soybeans as the source of the protein, so it is 
necessary to have a replacement which is potential to be an alternative for soybean. 
Jack bean (Canavalia ensiformis L.) is one of the legume which is potential to replace 
soybean. However, the processed food made from jack bean is limited. Making jack 
bean powder milk became an alternative to develop a new food product made from jack 
bean. In order to make jack bean powder milk, it is needed to use a filling agent 
(maltodextrin) and spray dryer. The concentration of filling agent and inlet temperature 
of spray dryer are believed to have an impact on the characteristics of jack bean 
powder milk. The objective of this research is to know the effect of maltodextrin 
concentration and inlet temperature of spray dryer on the physicochemical properties of 
jack bean powder milk. The maltodextrin concentrations used in this research were 5%; 
7,5%; and 10%, while the inlet temperatures used are 160ºC and 200ºC. This research 
began with a preliminary test, i.e. sensory analysis which was done to determine the 
best comparison of jackbean beans and water for making jack bean milk. The ratio of 
jack bean and water used were 1:3; 1:4; 1:5; 1:6; and 1:7. Based on sensory analysis, 
the best ratio obtained was 1:3. Then, some analyses were conducted, which 
wereanalysis of yield’s weight, analyses of chemical properties (water, fat, and protein 
content), and analyses of physical properties (wettability, viscosity, solubility, and 
particle density). The proper combination between the maltodextrin concentration and 
the inlet temperature of spray dryer is important to make a good characteristics of jack 
bean powder milk. The jack bean powder milk with 7,5% maltodextrin and inlet 
temperature of 200ºC had the highet yield (13,44%), the lowest water content 
(3,82±0,35%), the highest protein content (9,60±1,42%) and the similar properties 
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